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Instant corn soup is included in the dry form of flour products that have the ability to easily absorb water from the environment (high 
hygroscopic). Water vapor transfer from the environment can cause quality degradation during storage. The decline in quality triggers 
chemical, enzymatic or physical reactions to changes in sensory properties. Packaging is known to be able to minimize product quality 
degradation. The packaging technique can be done by vacuum and non-vacuum techniques. The general objective of the study was to determine 
the effect of packaging techniques and storage time on the physical and chemical characteristics of instant corn soup enriched with duck 
eggshell flour. The experimental research method uses factorial completely randomized design (CRD), which consists of 2 factors 8 treatments, 
namely metallized (vacuum and non vacuum) packaging techniques and storage time (1, 2, 3, and 4 weeks). Each treatment was repeated 
4 times, so that 32 units of the experiment were obtained. Data on the results of physical characteristics and chemical characteristics were 
analyzed using ANOVA statistical methods followed by DMRT advanced tests. The results showed there was an effect of packaging 
technique and storage time on TBA levels and antioxidant activity, but there was no effect on the color and water content of instant corn 
soup. Metallized vacuum packaging with 3 weeks storage produced color (13.56%), water content (5.72%), TBA content (0.52 mg MA 
/ kg sample), and antioxidant activity (8,94% RSA). 
 




Jagung merupakan salah satu 
makanan yang cukup dikenal oleh 
masyakarakat. Produksi jagung di Indonesia 
mencapai 19,6 juta ton per tahun (Badan 
Pusat Statistik, 2019). Salah satu jenis jagung 
yaitu jagung manis. Jagung manis mempunyai 
potensi gizi yang baik yaitu sumber 
karbohidrat, protein, lemak dan kadar gula 
yang lebih tinggi dari jagung biasa (Iskandar, 
2007; Palungkun, 1991). Jagung manis juga 
kaya akan komponen antioksidan dalam 
bentuk betakaroten dan isoflavon, tinggi 
asam lemak esensial, mineral dan komposisi 
asam amino yang baik (Suarni dan Yasin, 
2011). Cita rasa yang khas serta komposisi gizi 
yang baik dari jagung manis bisa dioptimalkan 
menjadi pangan olahan instan diantaranya 
adalah sup instan. 
Sup instan merupakan salah satu 
menu yang sangat populer dan mempunyai 
frekuensi konsumsi relatif lebih tinggi 
dibanding menu sayur lainnya. Sup instan 
adalah produk makanan kering yang terdiri 
dari sayuran kering, bumbu dan bahan 
tambahan makanan lain yang diizinkan, yang 
siap disajikan hanya dengan menambahkan 
air panas (suhu diatas 700C) (Badan Litbang 
Pertanian, 2011; Irwan, 2017). Produk sup 
instan memiliki sifat  ready to cook (siap untuk 
dimasak) maupun ready to eat (siap untuk 
dimakan) (Jennifer, 2015; Wangi, 2015). Sup 
instan dari jagung manis mengandung 
komponen bioaktif isoflavon yang baik untuk 
kesehatan tulang (Aminah dan Budi, 2014). 
Peran isoflavon akan semakin meningkat 
ketika dikonsumsi bersamaan dengan 
kalsium. Menurut Yonata et al., (2017) 
kalsium dapat diperoleh dari limbah cangkang 
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telur bebek yang direndam dengan 
CH3COOH 2 N.  Nugroho et al., (2019) telah 
meneliti tentang pengaruh penambahan 
tepung cangkang telur bebek dalam proses 
pembuatan sup jagung instan dengan hasil 
terbaik yang dilihat dari segi sensoris yaitu 
penambahan tepung cangkang telur bebek 
sebesar 5%. 
Produk kering dalam bentuk tepung 
seperti sup instan mempunyai sifat 
higroskopis yang tinggi (Ninsix et al., 2018). 
Adanya uap air yang mudah menyerap ke 
dalam produk akan menyebabkan penurunan 
mutu yang memicu oksidasi, reaksi enzimatis, 
reaksi kimia, hingga perubahan sensoris. 
Salah satu alternatif untuk meminimalkan 
penurunan kualitas produk sup jagung instan 
adalah dengan pengemasan. Teknik 
pengemasan dapat dilakukan dengan cara 
vakum dan non vakum. Pengemasan vakum 
yaitu pengemasan yang dilakukan dengan cara 
mengeluarkan gas dan uap air dari produk 
yang dikemas sehingga dapat menghambat 
kerusakan pangan, sedangkan pengemasan 
non vakum dilakukan tanpa mengeluarkan 
gas dan uap air yang ada dalam produk (Nur, 
2009). Menurut penelitian sebelumnya, jenis 
kemasan yang paling baik digunakan untuk 
mengemas produk instan yaitu kemasan 
metallized.  
Penelitian Felicia (2014) sup labu 
kuning instan yang diukur menggunakan 
chromameter dan disimpan dalam kemasan 
metallized menghasilkan warna dan kadar air 
yang lebih baik dibandingkan kemasan 
alumunium foil. Hasil penelitian Chavan 
(2015) dan Wartha (2013) menunjukkan sup 
ikan Parangius dan sup ikan Tilapia yang 
dikemas dengan metallized selama 90 hari 
mempunyai kadar air yang paling rendah 
dibandingkan kemasan trend pouch, HDPE 
dan LDPE. Penelitian Viviana (2008) 
menjelaskan bahwa minuman instan 
berbahan dasar ubi jalar merah yang disimpan 
dengan kemasan metallized selama 30 hari 
mengalami peningkatan kadar air dan kadar 
TBA. Demikian juga dengan hasil penelitian 
Astawan et al., (2013) menjelaskan bahwa 
tepung bekatul fungsional dengan kemasan 
metallized dan disimpan selama 8 minggu 
mengalami peningkatan kadar air dan kadar 
TBA. Oleh karena itu, dengan mengacu 
beberapa hasil penelitian yang telah dilakukan 
maka perlu diteliti dan dikaji lebih mendalam 
tentang warna, kadar air, kadar TBA, dan 
aktivitas antioksidan pada produk sup 
jangkang instan dengan teknik pengemasan 
dan lama penyimpanan. 
BAHAN DAN METODE 
Bahan  
Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah cangkang telur ayam 
bebek, jagung manis, kemasan metallized, 
CH3COOH, HCl, Pereaksi TBA, larutan 
DPPH, methanol dan aquades.  
Metode 
Pembuatan Tepung Cangkang Telur Unggas 
(Yonata et al., 2017) 
Cangkang telur bebek dibersihkan 
kemudian dilakukan pengecilan ukuran. 
Cangkang telur di rendam aquades selama 15 
menit, setelah itu air rendaman dibuang. 
Selanjutnya, cangkang telur direndam selama 
30 menit menggunakan CH3COOH 2N di 
dalam water bath dengan perbandingan 
cangkang : pelarut adalah 1 : 2.  Cangkang 
hasil perendaman didinginkan dan 
dibersihkan menggunakan aquades. 
Kemudian, cangkang dipindahkan ke loyang 
dan dikeringkan menggunakan cabinet dryer 
pada suhu 500 C selama 3 jam. Lalu, cangkang 
kering ditepungkan menggunakan disc mill, 
kemudian diayak menggunakan ayakan 80 
mesh. 
Pembuatan Sup Jangkang Instan (Rif’an et al., 
2017) 
Jagung manis yang sudah dipisahkan 
dari tongkol kemudian diblanching lalu 
dihaluskan menggunakan food processor. Setelah 
itu, ditambahkan dengan kaldu ayam, susu 
skim, maltodekstrin dan tepung cangkang 
telur bebek. Bahan tersebut kemudian 
dicampurkan menggunakan food processor 
sampai halus. Kemudian, adonan 
dicampurkan pada bahan yang sudah ditumis 
(bawang bombay, seledri, garam, gula jawa, 
merica dan daun salam) masak hingga 
mendidih. Adonan dimasukkan ke drum dyer 
lalu dikeringkan. Setelah kering, sup kering 
dihaluskan menggunakan blender dan diayak 
80 mesh. 
Prosedur Analisis 
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Parameter yang diuji meliputi kadar air 
(Sudarmadji et al., 2007), kadar TBA 
(Sudarmadji et al., 2007), warna (Sopian et al., 
2005), dan aktivitas antioksidan (Xu dan 
Chang, 2007).   
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan menggunakan 
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial, yang terdiri dari 2 faktor dan 8 
perlakuan. Masing-masing percobaan 
dilakukan ulangan sebanyak 4 kali, sehingga 
diperoleh satuan unit percobaan sebanyak 32 
unit percobaan. 
Analisis Data 
Data hasil analisis dan karakteristik 
kimia yang diperoleh ditabulasi dan dianalisis 
menggunakan metode statistik ANOVA 
(Analysis of Varians) dengan bantuan software 
SPSS 17, apabila hasil data ada pengaruh 
dimana p-value < 0,05 maka dilanjutkan uji 
beda Duncan. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warna 
Warna merupakan salah satu 
parameter kualitas pangan yang dapat 
mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen 
pada suatu produk, Data hasil pengujian 
warna sampel (sup jagung instan) terdapat 
nilai L*, a*, dan b* yang dihitung dengan 
rumus warna total untuk mendapatkan nilai 
warna secara keseluruhan. 
 
 






Tanpa Kemasan 0 15,99 ± 0,91 
Vakum 1 14,67 ± 0,04 
2 14,21 ± 0,32 
3 13,56 ± 0,35 
4 13,47 ± 0,20 
Non-vakum 1 14,24 ± 0,38 
2 13,63 ± 0,28 
3 13,52 ± 0.14 
4 13,48 ± 0,38 
  
 Tabel 1 menunjukkan bahwa warna 
total pada sampel semakin menurun seiring 
lama penyimpanan baik pada teknik vakum 
maupun non vakum. Berdasarkan uji 
ANOVA (Analysis of Variance) pada taraf 
signifikasi 5% menunjukkan perlakuan lama 
penyimpanan berbeda nyata terhadap warna 
sampel (p<0.05). Namun, perlakuan teknik 
pengemasan dan interaksi antar perlakuan 
tidak ada beda nyata yang ditunjukkan dengan 
p>0.05. 
 Penurunan warna disebabkan oleh 
adanya pencoklatan non-enzimatis (reaksi 
maillard) dan kerusakan pigmen karotenoid 
yang bersumber dari jagung manis. 
Karotenoid mudah rusak akibat pengolahan 
dengan suhu tinggi. Menurut Mac Dougall 
(2002), adanya konjugasi ikatan rangkap pada 
karotenoid yang mengakibatkan struktur 
trans berubah menjadi cis, dimana pada 
struktur ini mempunyai stabilitas yang rendah 
sehingga karoten mudah teroksidasi dan 
menyebabkan turunnya intensitas warna 
karoten. Hal tersebut juga didukung oleh 
Rodriguez (2001) bahwa karotenoid rentan 
terhadap isomerisasi yang disebabkan adanya 
panas dan cahaya sehingga mengubah 
struktur trans menjadi cis. Perubahan 
tersebut yang menyebabkan terbentuknya 
epoksida dan apokaroten yang memiliki berat 
molekul lebih rendah, sehingga 
mengakibatkan turunnya aktivitas karotenoid 
yang berdampak juga pada warna yang 
semakin menurun. 
Penurunan warna sampel pada 
kemasan vakum selama 4 minggu lebih 
rendah jika dibandingkan dengan kemasan 
non-vakum. Hasil tersebut sesuai dengan 
penelitian Erawati (2006). Hal ini berkaitan 
dengan adanya headspace pada kemasan non 
vakum yang menyebabkan adanya oksigen 
yang dapat merusak karotenoid, sehingga 
menurunkan warna sampel. 
Kadar Air 
Kadar air erat kaitannya dengan masa simpan 
produk. Tingginya kadar air akan 
menyebabkan produk lebih mudah 
mengalami kerusakan karena banyaknya air 
yang terkandung pada produk dimanfaatkan 
oleh mikroorganisme perusak untuk 
pertumbuhannya (Sakti et al., 2016).
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Gambar 1. Rerata Kadar Air Sampel 
 
Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air 
sampel meningkat selama penyimpanan pada 
teknik vakum (5,05%) dan non vakum 
(10,2%). Berdasarkan  analisis ANOVA, ada 
perbedaan signifikan teknik pengemasan dan 
lama penyimpanan terhadap kadar air sampel. 
Namun, interaksi teknik pengemasan dengan 
lama penyimpanan tidak terdapat perbedaan 
dimana p-value > 0,05. 
Peningkatan kadar air selama 
penyimpanan disebabkan adanya uap air yang 
masuk dari udara ke dalam produk melalui 
pori-pori kemasan. Selain itu, pada prinsipnya 
berbagai produk serbuk dan tepung-tepungan 
seperti sup instan mempunyai sifat 
higroskopis sehingga mudah mengalami 
kerusakan akibat penyerapan uap air dari 
lingkungannya (Sunyoto et al., 2017).  
Menurut Esminingtyas (2006) kadar air yang 
tinggi pada suatu produk juga dipengaruhi 
oleh kelembaban suhu ruang. Tinggi 
kelembaban udara pada suhu ruang 
menyebabkan semakin tinggi kandungan uap 
airnya sehingga kadar air produk meningkat 
(Sakti et al., 2016). 
Peningkatan kadar air sampel yang dikemas 
vakum mempunyai peningkatan lebih rendah 
dibandingkan non vakum. Pada prinsipnya, 
pengemasan vakum memiliki uap air dan gas 
yang tersedia dalam kemasan lebih sedikit 
dibandingkan non vakum, sehingga kadar air 
yang dihasilkan pada kemasan vakum lebih 
rendah. Hasil kadar air pada sampel yang 
disimpan selama 4 minggu dengan perbedaan 
teknik pengemasan masih memenuhi syarat 
mutu SNI untuk sup instan yaitu 2% - 7%. 
Kadar TBA 
Pengujian kadar TBA dilakukan untuk 
menentukan adanya ketengikan pada produk. 
Ketengikan merupakan hasil oksidasi lemak 
yang akan menurunkan kualitas produk 
pangan.
Gambar 2. Rerata Kadar TBA Sampel 
Gambar 2 menunjukkan bahwa adanya 
peningkatan kadar TBA pada teknik 
pengemasan vakum (0,105 mg MA/kg 
bahan) dan non vakum (0,284 mg MA/kg 
bahan) selama penyimpanan. Hasil analisis 
ANOVA (Analysis of Variance) pada taraf 
signifikasi 5% menunjukkan ada perbedaan 
teknik pengemasan, lama penyimpanan, dan 
interaksi kedua perlakuan terhadap kadar 
TBA sampel dengan p-value sebesar 0.000 
(p<0.05). Hasil uji lanjut menggunakan 
DMRT (Duncan Multiple Range Test) diperoleh 
bahwa teknik pengemasan (tanpa dikemas, 
dikemas vakum dan dikemas non vakum) dan 
lama penyimpanan (4 minggu) berbeda nyata 
terhadap nilai TBA sampel. Sedangkan hasil 
uji lanjut untuk interaksi keduanya yaitu 
berbeda nyata pada semua sampel kecuali 
pada kemasan vakum 2 dan 3 minggu.  
 Peningkatan kadar TBA selama masa 
simpan dikarenakan terjadinya proses 
oksidasi lemak yang menyebabkan kadar 
TBA pada produk meningkat. Adanya reaksi 
oksidasi yang melepas molekul hidrogen 
kemudian membentuk reaksi berantai yang 
menyebabkan kerusakan pada lemak. Asam 
lemak tidak jenuh yang teroksidasi akan 
mengeluarkan aroma tidak sedap, seperti 
aroma tengik atau umumnya dikenal dengan 
proses ketengikan (Winarno, 2008). Hal 
tersebut juga didukung oleh Nam et al (2002), 
semakin lama penyimpanan maka 
kemungkinan besar terjadinya oksidasi akan 
semakin tinggi. Selama penyimpanan, minyak 
dan lemak mengalami proses oksidasi akibat 
adanya O2 yang masuk sehingga 
menghasilkan komponen aldehid, keton dan 
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ketengikan. Semakin tinggi ketengikan 
menyebabkan tingginya pula kadar TBA 
(Muchtadi et al., 2011). Beberapa faktor yang 
mempengaruhi terjadinya oksidasi lemak 
diantaranya komposisi asam lemak dalam 
minyak, proses mengolah minyak, energi 
panas atau cahaya, konsentrasi dan tipe 
oksigen, asam lemak bebas, pigmen, dan 
antioksidan (Choe dan Min, 2006).   
 Kadar TBA kemasan vakum lebih 
rendah dibandingkan kemasan non vakum. 
Perlakuan pengemasan vakum merupakan 
suatu teknik pengemasan hampa udara 
dengan cara mengeluarkan uap air dan gas 
(termasuk O2) dari dalam kemasan. Oleh 
karena itu, kemasan dalam keadaan vakum 
dapat mencegah kerusakan oksidatif dengan 
menurunkan oksigen. Menurut SNI 01-2352-
1991 tentang batas penentuan bilangan TBA 
menunjukkan bahwa batas maksimal 
ketengikan pada suatu produk pangan sebesar 
3 mg malonaldehid/kg bahan. 
Aktivitas Antioksidan 
Antioksidan merupakan senyawa alami yang 
terdapat dalam bahan pangan dan 
menyumbangkan satu atau lebih elektronnya 
pada radikal bebas, sehingga radikal tersebut 
dapat diredam (Suhartono, 2002). Salah satu 
sumber antioksidan alami yang terdapat pada 
bahan pangan jagung manis, dimana sayuran 
yang kaya akan berbagai senyawa antioksidan 
diantaranya β-karoten dan isoflavon.
Gambar 3. Rerata Aktivitas Antioksidan 
SampelGambar 3 menunjukkan penurunan 
aktivitas antioksidan sampel dengan kedua 
teknik kemasan selama penyimpanan. 
Penurunan yang paling besar diperoleh pada 
kemasan non vakum dengan lama simpan 4 
minggu yang mempunyai aktivitas 
antioksidan sebesar 2,33%RSA. 
 Hasil uji ANOVA (Analysis of Variance) 
pada taraf signifikasi 5% dengan perlakuan 
perbedaan teknik pengemasan, lama 
penyimpanan, dan interaksi teknik 
pengemasan dengan lama penyimpanan 
menunjukkan ada beda nyata terhadap 
aktivitas antioksidan sampel. Berdasarkan uji 
lanjut menggunakan DMRT, perlakuan 
teknik kemasan, lama penyimpanan dan 
interaksi keduanya berbeda nyata terhadap 
aktivitas antioksidan sampel. 
 Penurunan aktivitas antioksidan 
disebabkan karena antioksidan dapat  rusak 
akibat oksigen atau adanya proses oksidasi, 
dimana proses oksidasi yang meningkat 
sehingga menyebabkan antioksidan menurun 
selama penyimpanan. Selain itu, golongan 
karotenoid stabil dalam udara bebas O2 
(hampa udara) dan karotenoid akan cepat 
rusak ketika adanya O2 terutama pada suhu 
yang tinggi (Purnama, 2019). β-karoten 
merupakan salah satu jenis pigmen yang 
terdapat pada golongan karotenoid (Hidayat, 
2010). β-karoten memiliki ikatan rangkap pada 
struktur kimianya. Hal tersebut menyebabkan 
β-karoten menjadi sangat sensitif terhadap 
reaksi oksidasi saat terkena udara (O2), 
cahaya, peroksida, dan panas selama proses 
pengolahan hingga aplikasinya, namun tetap 
stabil terhadap panas dalam atmosfer inert 
(bebas O2) (Erawati, 2006; Winarno, 2002).  
 Penurunan antioksidan dapat juga 
disebabkan karena adanya proses 
pengeringan. Sampel dikeringkan dengan 
menggunakan drum dryer pada suhu 80⁰C. 
Tingginya suhu pengeringan akan 
menyebabkan terjadinya reaksi oksidasi pada 
karoten, dimana karotenoid akan mengalami 
dekomposisi struktur karotenoid dari ikatan 
trans menjadi cis yang menyebabkan 
turunnya intensitas warna karoten atau terjadi 
pemucatan warna sebagai indikasi 
berkurangnya kadar karoten akibat oksidasi 
(Rodriguez, 2001). Karoten yang memiliki 
struktur ikatan cis lebih mudah teroksidasi 
oleh oksigen (Mac Dougall, 2002).  
 Selain β-karoten, antioksidan juga 
terdapat dalam bentuk isoflavon, yang 
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merupakan senyawa fenolik. Isoflavon relatif 
lebih rentan terhadap panas yang tinggi, 
sehingga akan semakin menurun 
kandungannya dengan peningkatan proses 
pemasakan (Tsukamoto, 1995). Selain itu, 
kestabilan flavonoid akan berkurang ketika 
adanya pengaruh oksidasi, cahaya, dan 
perubahan kimia yang terjadi sehingga apabila 
senyawa flavonoid teroksidasi, strukturnya 
akan berubah dan fungsinya sebagai 
antioksidan akan menurun (Handayani dan 
Joko, 2008).  
 Gambar 3 menunjukkan penurunan 
antioksidan pada kemasan vakum lebih 
rendah dibandingkan kemasan non vakum. 
Kemasan vakum memiliki penurunan yang 
lebih rendah dikarenakan sedikitnya gas dan 
uap air dalam kemasan (hampa udara) 
sehingga berkurangnya proses oksidasi yang 
terjadi dan penurunan antioksidan pun 
berkurang. Sedangkan, teknik non vakum 
memiliki ruang pada kemasan sehingga 
memungkinkan adanya banyak oksigen. 
Headspace kemasan berpengaruh terhadap 
rusaknya β-karoten akibat oksidasi (Erawati, 
2006).  
Perlakuan Terbaik 
 Parameter yang diuji pada penelitian ini 
meliputi warna, kadar air, kadar TBA, dan 
aktivitas antioksidan dengan teknik 
pengemasan (vakum dan non vakum) dan 
lama penyimpanan (1, 2, 3, dan 4 minggu). 
Berdasarkan data dari hasil penelitian, 
perlakuan terbaik diperoleh dari jumlah score 
tertinggi yang didapatkan dari setiap 
parameter Hasil pengujian tiap parameter 
dapat dilihat pada Tabel 2. 
 

























Vakum 1 14,67(1) 5,71(3) 0,45(4) 19,08(4) 12 
2 14,21(3) 5,76(2) 0,52(2) 13,59(3) 10 
3 13,56(4) 5,72(4) 0,52(3) 8,94(2) 13 
4 13,47(2) 5,84(1) 0,55(1) 3,73(1) 5 
Non 
Vakum 
1 14,24(1) 5,90(4) 0,63(3) 17,88(4) 12 
2 13,63(2) 6,10(3) 0,66(4) 8,34(3) 12 
3 13,52(4) 6,10(2) 0,71(2) 5,17(2) 10 
4 13,48(3) 6,13(1) 0,73(1) 2,34(1) 6 
Keterangan : 1 = Nilai terendah; 4 = Nilai 
Tertinggi  
Tabel 2 menunjukkan bahwa teknik 
vakum dan lama penyimpanan minggu ke-3 
merupakan hasil perlakuan terbaik dari 
penelitian ini. Pada perlakuan tersebut 
terdapat jumlah skor tertinggi yaitu sebesar 
13. Parameter warna dan kadar air tidak ada 
beda secara statistik oleh interaksi kedua 
perlakuan, namun perlakuan kadar TBA dan 
aktivitas antioksidan ada beda secara statistik. 
Selama 4 minggu penyimpanan, parameter 
kadar air dan kadar TBA masih memenuhi 
syarat batas mutu SNI berturut-turut yaitu 
2% - 7% dan 3 mg MA/kg sampel 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan, diperoleh bahwa ada pengaruh 
perlakuan teknik pengemasan dan lama 
penyimpanan terhadap kadar air, kadar TBA, 
dan aktivitas antioksidan. Namun tidak ada 
pengaruh warna pada sup jagung instan yang 
diperkaya tepung cangkang telur bebek. Hasil 
parameter tersebut dengan kemasan metallized 
vakum lebih baik dibandingkan dengan non 
vakum selama 4 minggu penyimpanan. 
Perlakuan terbaik pada kemasan metallized 
dengan teknik pengemasan vakum yang 
disimpan selama 3 minggu. Hasil perlakuan 
terbaik meliputi warna dengan nilai warna 
yaitu 13,56, kadar air 5,72%, kadar TBA 0,52 
mg MA/kg bahan, dan aktivitas antioksidan 
8,94 %RSA. 
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